














































年齢 20歳 代 15% 44歳以下 22%
30歳 代 80% 45-49歳 65%
40歳 代 5% 50歳以上 14%
学歴 中 学 卒 0% 中 学 卒 15%
高 校 卒 24% 高 校 卒 67%
専門･短大卒 43% 専門 ･短大卒 17%
大 学 卒 33% 大 学 卒 1%
職業 専業主婦(無職)82% 専業主婦(無職)
パートタイム 3% パートタイム
常 勤 0% 常 勤
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l- Zl- 1l- 1l- 1l- 1llX
□ ⊂｣⊂｣⊂コ
)は肝 1ト31h 3卜`佃 I1分Rl
l- 1l- 日- 68- 日- 1MX
[コ｣｣[二コL｣
)はuf 3卜Mb 6Hl舟 Ilh且上
(汁もののだし)
















l- 2l- 1l- 1l- Jl- 1llX
⊂コ⊂コ⊂コ[=]
Jl卿 か醍上 月卜柑 棚しか
(カレールー)
l- 2l- 4l-1l- Jl- 1111
[コ[=][コ [=]
Zl醐 削配上 月卜柑 如し帥
(シチューの素)
l- 24- 1l-l-fl- JllX
[=][=]⊂コ[=】
Zl醐 JZ配と J一相 和し帥
(合わせ酢)




l- 2l- H- H- Jl- 1111
⊂コ□ □ [=]
Jl醐 Jl臥上 月卜相 和し帥
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(中華だし (ガラスープ))
l- 2l- 日- 1l- 日- 1llX
にコ[=]⊂コ⊂1
割卯 月2臥上 月卜柑 朋し如
くゆでうどん･そば)




l- Zl- 1l- 1l- 1l- 1llX
□ [=]⊂コ⊂]
Jl醐 那弧と BJ一相 和し如
くドレッシング)
l- 2l- 1l- H- 1l- 1llX
[コ [コ ⊂コ⊂コ
副軸 JZ臥上 Bl一柑 棚しか
(ツナ缶詰)
l- 21- 日- 1l- 1l- 1HX
[:コ[=]□ [コ
削卿 JZ臥上 月卜絹 糾し恥
く味付け缶詰め)




l- 1l- 日- H- 1l- 1HX
[=コ[二｣⊂コ｢=コ
El醐 12邑批 月1-は 如し帥
(冷凍コロッケ･フライ･カツ)
I- Zl- 1l- 61- H- HlX
□ [=][二]□
Jl醐 JZ臥上 月卜絹 棚し帥
(惣菜 ･サラダ)

















I- Zl- 1l- H- H- 1HX
⊂二コ⊂コロ [=]
Jl醐 那Ea上 月1-柑 利肌帥
く惣菜 ･きんぴらごぼう)




l- Zl- 1l- 1l- Il- 1llX
[コ ⊂]⊂コ[=]
Jl醐 JZj弧上 月1-相 和し帥
く惣菜のてんぷら･フライ･コロッケ)
l- Zl- H- 1日- Il- lllX
[=][=]⊂]⊂コ
副軸 ZZ弧上 月卜柑 棚しない
(レトルトカレー)
馳1凶 l
l- 2l- m- H- Jl- 1llX
⊂:コ[=][=][=]
削酬 ZZ弧上 月1-柑 棚し飢t
(インスタントみそ汁 ･豚汁)
l- Zl- 1l- H- 日- HIS
⊂]⊂コ⊂コ[=]
Zl醐 EZ即上 月1-柑 糊しない
くインスタントラーメン)
l- 2l- m- H- fl- lHX
⊂コ[=]⊂コ⊂]
割駒岡 JZ臥ヒ 月卜姻 棚札ない
(持ち帰りサンドイッチ)
l- 2l- 1l-- 1l- fl- 1llX
⊂二コ⊂コ□ ロ
ヨl醐 ZZ臥上 月卜ZH 糊し帥
ー77-
く惣菜のギョーザ)
l- Zl- 14- Il- Il- 1llX
[=コ⊂コ⊂コ⊂!
Jl剛 J2醍上 月1-相 和し帥
(レトルトハンバーグ)
l- Zl- Il- 1l- 1l- Hl‡
⊂コ[=]⊂コ[コ
削軌田 立は祉 月1-柑 棚し帥
(インスタントスープ類)
比1唇溺 l
l- Zl- 1l- 1l- Jl- 1lll
E:][=】⊂二コ⊂]
削醜符 JZ阻上 月卜相 和LqLl
(インスタントカップラーメン)
l- 2l- 日- H- Il- 1llX
⊂コロ [:コロ
削醐 那臥ヒ 月卜相 和し帥
く持ち帰り弁当)
l一一Zl-一日- 1l- Il- HlX
Eコ⊂コ[=コ⊂l
Jl醐 那殴上 月卜相 和し恥
く持ち帰り寿司)




l- 2l- H- H- H- 1llX
Lコ[=]□ [=】
Zl軸 王Z臥上 月卜掴 如し帥
く焼きそば)




I- 2l- 1l- H- Jl- )MX
⊂二コ⊂圧=]l=]
JJ醐 玉2配上 Bl一柑 棚はい
くカット野菜)









l- 2l- m- Il- H- 1llX
[:コL=]⊂コ⊂]
副軸 刃2批 Bl一柑 如し帥
(デリ バ リー のビザ)








A- 1l- 日- m- JI- 111%⊂コ[コ ロ [=]













































l- Zl- H- ll- 日- 1llX
[二コ⊂コ[=]⊂コ
月卜柑 削恥 削軒 殆どい弛い
く調査言己入者の外食)
l- Zl- ll- 1l- H- 1llX
[コ ⊂コ⊂コ⊂コ
月卜相 即臥ヒ 削即 紺.紬､
レトルトのカレー･-ンバーグは幼稚園児親
のほうがやや利用度が高いが､1/3程度の利
用となっている｡インスタントの汁ものは味噌
汁 ･豚汁は短大生親が､スープ頬は幼稚園児親
の利用度が高い｡インスタントラーメンは両者
とも70%を越すが､短大生親のほうが利用度が
高くなっている｡幼稚園児親で週2回利用が8
%いるのは食生活の点で少々気になる｡
テイクアウトの食品については弁当､サンド
イッチはそれぞれ1/3程度の利用で､両者に
有意の差はない｡寿司､たこ焼きについては､
寿司は短大生親に多く､たこ焼きは幼稚園児親
に多い｡フライドチキン･ハンバーガー･焼き
そばは幼稚園児親に多く､60%､40%､60%が
利用している｡短大生も個人では利用者は多い
のだろうが､家庭としての購入は少ないと推測
される｡デリバリーのピザは両者とも20%の利
用だが､幼稚園児親に週1回利用が7%もいる｡
漬物は､白菜 ･きゅうり等の浅漬けは60%程
が市販品を利用､週1回利用者も15%いる｡た
くわん･野沢菜漬けは月1-2回利用が15%で
戎りは利用なしとなっている｡
カット野菜は利用者が少なく､プリン･ゼリー
頬の利用も月1回が20%を下まわり､特に幼稚
園児親で利用しないが85%である.チューブ入
りのねり幸子､わさび･しょうがについては小
差だが､ねり辛子は短大生親が､わさび･しょ
うがは幼稚園児親が多く､チューブ入り利用者
は略半数である｡
4.外食について
究極の調理済み食品である外食については図
5に示した｡家族揃っての外食は幼稚園児親に
多く､80%が週1回から月1-2回の外食をし
ている｡短大生親も67%の家庭が外食をしてい
るが､殆どいかないが幼稚園児親の20%に対し
て33%と多くなっている｡家族揃っての外食よ
り､調査記入者個人での外食が両者共多く､幼
稚園児親の90%以上は月に1-2回は外食をし
ている｡
どんな時に外食をするかの問いをしていない
が､-レの日の食事を家庭で作らず外食にする
事が多くなっているようである｡その他に食事
作りが面倒なときに外食するという声も聞くが､
外食産業のすざましい進出の現在､無理のない
値段でそこそこの食事ができる外食が､加工食
品 ･調理済み食品の利用度を上げて､手軽な食
事作りを助長させるひとっのきっかけにつなが
る可能性が考えられる｡
ま と め
調査した44種類の加工食品･調理済み食品 ･
半調理済み食品の利用度をまとめると
1.利用度の高い食品
幼稚園児親
① ツナ缶､カレールー (90%以上)
② ドレッシング､コンソメスープの素､
③ 冷凍野菜､めんつゆ､インスタントラー
メン､惣菜ギョーザ
短大生親
① ツナ缶､カレールー､ ドレッシング
② 冷凍コロッケ･フライ･カツ類､めんつ
ゆ
③ インスタントラーメン､惣菜ギョーザ､
惣菜てんぷら･コロッケ頬
2.利用度の低い食品
幼稚園児親
① 冷凍ギョーザ､惣菜焼魚
② プリン･ゼリー類､カット野菜
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短大生親
(9 冷凍ピラフ･ギョー ザ､惣菜サラダ
(診 惣菜焼魚､レトルトカレー､カット野菜
となり､幼稚園児親と短大生親では大きな差は
見られないといって良いだろう｡コロッケ･フ
ライ･ギョーザといった晴好度が高く手のかか
るものは､調理時間の短縮､簡便化という意味
で今後も手づくりが減るかも知れない｡しかし､
平均値での調理は家庭の味の特色を無視してい
るし､画一的な味は味覚を成長させない｡市販
のめんつゆ､コンソメもその味で舌を慣らされ､
その味がペースになった惣菜類を食することに
なる｡また､コロッケ･ギョー ザを例にとると､
外観と実質の差は見た目では判断できず､栄養
面で問題がでてくることもあろう｡
加工食品 ･調理済み食品 ･半調理済み食品
(複合調味料を含む)はレパートリーの少なさ
をカバーし､調理技術を持たない人にもあるレ
ベルの食卓が整えられ､調理時間の短縮を生む
が､企業サイドにリー ドされた受け身の食生活
になりがちで､更に調理意欲の減退につながる
危険性も秘めているといえよう｡
調理指導をしていく側からは､すべて手作り
というのではなくて､加工食品･調理済み食品･
半調理済み食品 (複合調味料を含む)を上手に
組み合わせて､合理化されたしかし栄養面での
マイナスをカバーする内容の指導が必須となる｡
今回は調理にかける時間と利用度の違いやフ
ルタイムで働く人と専業主婦の利用度の違いの
分析ができなかったので､次回に報告したい｡
また利用する調理担当者の意識調査や､高齢者
に対する調査ができればよいと考えている｡
引用文献
･栄養学雑誌 Vol.53 Na2
･栄養学雑誌 Vol.54 Na5
･AMCレポート(味の素株式会社)
･加工食品と栄養 細谷憲政著
(第一出版株式会社)
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